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Smart cookware usable for pan + food sensor
1. Summary of the disclosure
The present invention relates to a smart cookware with an integrated thermometer. The smart
cookware comprises a handle adapted to accommodate a detachable probe thermometer. When
attached to the handle, the probe thermometer is enabled to measure a surface temperature of the
cookware. A user thus obtains the temperature of the cookware surface to decide the start timing of
a cooking procedure with optimal heating conditions. When detached from the handle, the probe
thermometer operates as a traditional probe thermometer, allowing a user to perform a core
temperature measurement of a food product. Accordingly, the improved smart cookware enables a
user to perform two different temperature measurements to monitor the cooking conditions in a
more reliable manner. Moreover, the improved smart cookware provides a convenient storage
location for a detachable probe thermometer, and as a result, an increased reachability of the probe
thermometer, thereby promoting and facilitating an adequate temperature measurement of food to
a user.

2. Applicable Patent categorization
A47J45/061

Saucepan, frying-pan handles

3. Technology domain
The invention relates to a smart cookware with a handle that integrates a thermometer.

4. References
1. US10455982B2 Cooking vessel comprising a sensor support
Abstract
Provided is a cooking vessel (1) including a body (2) equipped with a bottom (3) and a lateral wall
(4), a handle (20) mounted to the body (2) by mounting means (6, 22), and a sensor (30) disposed
in a receiving housing (11) near the bottom (3) and equipped with at least one electrically insulated
conducting element (31, 32), said sensor (30) and said conducting element (31, 32) being mounted
to a support (40) which extends from the bottom (3) along the lateral wall (4) and which is mounted
to the handle (20). The support (40) includes a retaining part (42) for the sensor and the conducting
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element and at least one programmed deformation area (50, 55a, 55b) to allow mobility between
the retaining part (42) for the sensor and the conducting element and the handle (20) in at least one
direction.
2. US5441344A Temperature measurement and display of a cooking surface
Abstract
Measurement and display of the temperature of a cooking surface of a cooking utensil is provided
by a temperature sensor, such as a thermocouple, in thermal contact either directly with the cooking
surface or through a clamp on the side of the cooking utensil in close proximity to the cooking surface,
and a temperature measuring and display electrically connected to the sensor at a location on the
handle of the cooking utensil or on the upper end of the clamp for convenient viewing of the
temperature of the cooking surface at a location away from the temperature sensor.

5. Problem to be solved
Generally, food thermometers, i.e., food sensors, assist users to achieve an optimal cooking result
by monitoring food temperature during dish preparation. Some modern cookware and cooking
utensils include a built-in thermometer that measures the temperature of the cookware, and an
electronic system that signals the user when a certain temperature is reached. This type of
thermometer typically comprises a sensing element arranged within the body of the cookware.
However, this type of thermometer is misleading in that it fails to provide a direct measurement of
the internal food temperature (core temperature), and instead provides only a reference temperature
(e.g., the temperature along the cookware surface).
A more traditional food thermometer is referred to as a probe thermometer, which is a device with a
sensing needle and a digital display or an analogue gauge that indicates the measured temperature.
In use, a user inserts the sensing needle into the item being cooked to obtain a direct temperature
measurement of the food. Regardless of its simplicity and reliability, a problem commonly occurring
with traditional probe thermometers compared to built-in thermometers relates to its storage and
convenience of use. To operate a built-in thermometer function, a user is required to activate it by
e.g., pressing a button, with minimum effort while cooking, whereas to operate a probe thermometer,
a user is required to first search and reach for it.

6. Proposed solution
The present invention solves the before-mentioned problems by providing a smart cookware with a
handle adapted to accommodate a detachable probe thermometer.
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When attached to the handle, the probe thermometer is adapted to thermally couple with a
conductive surface of the pan to measure a heated surface temperature of the cookware. In this
case, a user is enabled to obtain the temperature of the cookware surface to start a cooking
procedure with optimal heating conditions. When detached from the handle, the probe thermometer
is adapted to operate as a traditional probe thermometer, allowing a user to perform a core
temperature measurement of a food product.
Accordingly, the improved smart cookware enables a user to perform two temperature measurement
approaches to achieve a desired cooking result more reliably. The integration of the probe
thermometer into the smart cookware provides two different temperature sensing functions with a
single sensor configuration, accordingly a function that measures the cookware surface and a
function that measures a food core temperature. This configuration represents an advantage in
terms of manufacturing costs and use of environmental resources. Moreover, the improved smart
cookware provides a convenient storage location for a detachable probe thermometer, and as a
result, an increased reachability of the probe thermometer, thereby promoting and facilitating an
adequate temperature measurement of food to a user.

7. Description
In an embodiment of the invention, a probe thermometer comprises an elongated and tubularshaped body, with a first end provided with a pointed shape suitable for being inserted into a food
product. The first end integrates a sensing portion provided with one or more temperature sensors.
The probe thermometer further comprises a second end with a transmitting portion that houses
signal electronics for transmitting sensor data by wireless transmission. The signal electronics may
comprise an antenna that transmits sensor signals to a monitoring device, a remote unit with a
display from a user, or alternatively, to a control unit from a kitchen appliance.
Furthermore, a smart cookware comprises a body shaped as a pan and including a bottom surface
and a lateral surface. The cookware comprises a handle adapted to attach to the lateral surface of
the pan. The handle further incorporates an electronic system to alert a user when a measured data
reaches a selected value. For example, the electronic system may include a control unit in connection
to an acoustic alarm, or visual indication features, e.g., LEDs, or a display to inform the user that a
certain temperature is reached.
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Figure 1. A perspective view of a handle accommodating a probe thermometer according to an embodiment of the invention

The handle further comprises a longitudinal recessed portion shaped in accordance with the tubular
profile of the probe thermometer. The recessed portion is adapted to accommodate the probe
thermometer in a detachable manner, as exemplified in Figure 1, by incorporating retaining
elements, e.g., press-fit elements of annular or cylinder design, or other fasteners for mechanical
coupling.

Figure 2. A perspective view of a cookware handle according to an embodiment of the invention.

As illustrated in Fehler! Verweisquelle konnte nicht gefunden werden., the handle incorporates a
control unit embedded into the structure of the handle. The control unit may be configured to connect
to the probe thermometer to receive measurement data from the probe thermometer. Such
connection can be achieved through elements for electrical connection, e.g., ball pins, arranged to
align with a mating element on the second end of the probe thermometer.
When attached to the handle, the first end of the probe thermometer extends longitudinally within
the handle and contacts a lateral surface of the cookware. The contacting surface may comprise a
surface layer of high thermal conductivity material, e.g., aluminum, that extends into the bottom
surface of the cookware. While in the attached position, the probe thermometer is configured to
perform a temperature measurement. In this case, the measured temperature corresponds to the
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temperature of the cookware’s bottom surface. The probe thermometer is configured to signal the
measurement data to the connected control unit of the cookware. At this point, the control unit may
perform a signal correction to compensate for any signal loss or signal deviation, e.g., signal
deviations associated to the temperature gradient along the signal path or to the employed
conductive materials. Afterwards, the control unit is configured to process the signaled data to
perform an action that depends on previously selected settings by a user. For example, after a
temperature measurement, the control unit may signal an alarm to alert a user about a temperature
change or a specific temperature reached. Optionally, the control unit may be configured to wirelessly
control the heat parameters from the appliance below the cookware and to adjust to a preestablished heating condition.
When detached from the handle, the probe thermometer is adapted to perform a temperature
measurement and to wirelessly signal this measurement to the control unit of the cookware.
Furthermore, the control unit is configured to communicate the measured temperature values to a
display, e.g., a display integrated into the cookware, or an additional display from the user. In
consequence, while cooking with the cookware, a user is enabled to introduce the detached probe
thermometer into the food being cooked and to perform a core temperature measurement of the
food. Later, after acquiring this measurement, a user can simply reattach the probe thermometer to
the cookware handle to conveniently store it.

Figure 3. A perspective view of a detachable handle according to an embodiment of the invention.

In an alternative embodiment illustrated in Figure 3, the handle of the cookware is detachable from
the cookware body. Such mechanism may be achieved by incorporating mechanical engagement
features (e.g., clips and claws) that enable a single handle to interchangeably attach into multiple
cookware of different sizes. Alternatively, a push-pull mechanism between the sensor and the handle
enables the sensor to be released from the fixation point.
In a further exemplified case of use of the present invention, when a user wishes to cook a steak,
the following steps are performed:
1.
2.
3.
4.
5.

The user heats up the cookware (e.g., by heating a cooktop)
The cookware alerts the user that an optimum cookware temperature was reached
A user places a food item on the cookware e.g., a steak
A user desires to verify the core temperature of the food
A user detaches the probe thermometer from the handle
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6. A user introduces the probe into the food item.
7. The probe signals the measures temperature to the cookware, which later indicates it to the
user

8. Machine translations
Batterie de cuisine intelligente utilisable pour la casserole + capteur d'aliments
1. Résumé de la divulgation
La présente invention concerne un ustensile de cuisine intelligent avec un thermomètre intégré.
L'ustensile de cuisine intelligent comprend une poignée adaptée pour accueillir un thermomètre à
sonde détachable. Lorsqu'il est fixé à la poignée, le thermomètre à sonde est capable de mesurer
une température de surface de l'ustensile de cuisson. Un utilisateur obtient ainsi la température de
la surface de l'ustensile de cuisson pour décider du moment du démarrage d'une procédure de
cuisson avec des conditions de chauffage optimales. Lorsqu'il est détaché de la poignée, le
thermomètre à sonde fonctionne comme un thermomètre à sonde traditionnel, permettant à
l'utilisateur de mesurer la température à cœur d'un produit alimentaire. En conséquence, l'ustensile
de cuisine intelligent amélioré permet à un utilisateur d'effectuer deux mesures de température
différentes pour surveiller les conditions de cuisson de manière plus fiable. De plus, l'ustensile de
cuisine intelligent amélioré fournit un emplacement de stockage pratique pour un thermomètre à
sonde détachable, et par conséquent, une meilleure accessibilité du thermomètre à sonde,
favorisant et facilitant ainsi une mesure adéquate de la température des aliments pour un utilisateur.
2. Catégories de brevets applicables
A47J45/061 Casserole, poignées de poêle à frire.
3. Domaine technologique
L'invention concerne un ustensile de cuisine intelligent avec une poignée qui intègre un
thermomètre.
4. Références
1. US10455982B2 Récipient de cuisson comprenant un support de capteur.
Résumé
Il est prévu un récipient de cuisson (1) comprenant un corps (2) équipé d'un fond (3) et d'une paroi
latérale (4), une poignée (20) montée sur le corps (2) par des moyens de montage (6, 22), et un
capteur (30) disposé dans un logement de réception (11) près du fond (3) et équipé d'au moins un
élément conducteur isolé électriquement (31, 32), ledit capteur (30) et ledit élément conducteur
(31, 32) étant montés sur un support (40) qui s'étend depuis le fond (3) le long de la paroi latérale
(4) et qui est monté sur la poignée (20). Le support (40) comprend une partie de retenue (42) du
capteur et de l'élément conducteur et au moins une zone de déformation programmée (50, 55a,

Page 6 of 17
https://www.tdcommons.org/dpubs_series/5291

8 July, 2022

Disclosure ID-06016
7

Mohr: Smart cookware usable for pan and food sensor - ID-06016

55b) pour permettre une mobilité entre la partie de retenue (42) du capteur et de l'élément
conducteur et la poignée (20) dans au moins une direction.
2. US5441344A Mesure et affichage de la température d'une surface de cuisson
Résumé
La mesure et l'affichage de la température d'une surface de cuisson d'un ustensile de cuisson sont
assurés par un capteur de température, tel qu'un thermocouple, en contact thermique soit
directement avec la surface de cuisson, soit par l'intermédiaire d'une pince sur le côté de l'ustensile
de cuisson à proximité immédiate de la surface de cuisson, et un dispositif de mesure et d'affichage
de la température connecté électriquement au capteur à un emplacement sur la poignée de
l'ustensile de cuisson ou sur l'extrémité supérieure de la pince pour une visualisation pratique de la
température de la surface de cuisson à un emplacement éloigné du capteur de température.
5. Problème à résoudre
En général, les thermomètres alimentaires, c'est-à-dire les capteurs alimentaires, aident les
utilisateurs à obtenir un résultat de cuisson optimal en surveillant la température des aliments
pendant la préparation du plat. Certains ustensiles de cuisine modernes comprennent un
thermomètre intégré qui mesure la température de l'ustensile, et un système électronique qui
signale à l'utilisateur qu'une certaine température est atteinte. Ce type de thermomètre comprend
généralement un élément sensible disposé dans le corps de l'ustensile de cuisson. Cependant, ce
type de thermomètre est trompeur dans la mesure où il ne fournit pas de mesure directe de la
température interne de l'aliment (température centrale), mais seulement une température de
référence (par exemple, la température à la surface de l'ustensile de cuisson).
Un thermomètre alimentaire plus traditionnel est appelé thermomètre à sonde. Il s'agit d'un appareil
doté d'une aiguille de détection et d'un écran numérique ou d'une jauge analogique qui indique la
température mesurée. L'utilisateur insère l'aiguille de détection dans l'aliment à cuire pour obtenir
une mesure directe de la température de l'aliment. Indépendamment de sa simplicité et de sa
fiabilité, un problème commun aux thermomètres à sonde traditionnels par rapport aux
thermomètres intégrés concerne le stockage et la commodité d'utilisation. Pour faire fonctionner un
thermomètre intégré, l'utilisateur doit l'activer, par exemple en appuyant sur un bouton, avec un
minimum d'effort pendant la cuisson, alors que pour faire fonctionner un thermomètre à sonde,
l'utilisateur doit d'abord le chercher et l'atteindre.
6. Solution proposée
La présente invention résout les problèmes susmentionnés en fournissant un ustensile de cuisine
intelligent avec une poignée adaptée pour accueillir un thermomètre à sonde détachable.
Lorsqu'il est fixé à la poignée, le thermomètre à sonde est adapté pour se coupler thermiquement
avec une surface conductrice de la casserole pour mesurer une température de surface chauffée de
l'ustensile de cuisson. Dans ce cas, l'utilisateur peut obtenir la température de la surface de
l'ustensile de cuisson pour commencer une procédure de cuisson avec des conditions de chauffage

Page 7 of 17
Published by Technical Disclosure Commons, 2022

8 July, 2022

Disclosure ID-06016
8

Defensive Publications Series, Art. 5291 [2022]

optimales. Lorsqu'il est détaché de la poignée, le thermomètre à sonde est adapté pour fonctionner
comme un thermomètre à sonde traditionnel, permettant à un utilisateur d'effectuer une mesure de
la température à cœur d'un produit alimentaire.
En conséquence, l'ustensile de cuisine intelligent amélioré permet à un utilisateur d'effectuer deux
approches de mesure de la température pour obtenir un résultat de cuisson souhaité de manière
plus fiable. L'intégration du thermomètre à sonde dans l'ustensile de cuisson intelligent permet
d'obtenir deux fonctions de détection de température différentes avec une seule configuration de
capteur, par conséquent une fonction qui mesure la surface de l'ustensile de cuisson et une fonction
qui mesure la température au cœur de l'aliment. Cette configuration représente un avantage en
termes de coûts de fabrication et d'utilisation des ressources environnementales. En outre,
l'ustensile de cuisine intelligent amélioré offre un emplacement de rangement pratique pour un
thermomètre à sonde détachable et, par conséquent, une meilleure accessibilité du thermomètre à
sonde, ce qui favorise et facilite une mesure adéquate de la température des aliments pour un
utilisateur.
7. Description
Dans un mode de réalisation de l'invention, un thermomètre à sonde comprend un corps allongé et
de forme tubulaire, avec une première extrémité dotée d'une forme pointue adaptée pour être
insérée dans un produit alimentaire. La première extrémité intègre une partie de détection munie
d'un ou plusieurs capteurs de température. Le thermomètre à sonde comprend en outre une
seconde extrémité avec une partie de transmission qui abrite une électronique de signal pour
transmettre les données du capteur par transmission sans fil. L'électronique de signal peut
comprendre une antenne qui transmet les signaux du capteur à un dispositif de surveillance, une
unité distante avec un écran d'un utilisateur, ou alternativement, à une unité de commande d'un
appareil de cuisine.
En outre, un ustensile de cuisson intelligent comprend un corps en forme de casserole et
comprenant une surface inférieure et une surface latérale. L'ustensile de cuisine comprend une
poignée adaptée pour être fixée à la surface latérale de la casserole. La poignée comprend en outre
un système électronique pour alerter un utilisateur lorsqu'une donnée mesurée atteint une valeur
sélectionnée. Par exemple, le système électronique peut comprendre une unité de commande en
liaison avec une alarme sonore, ou des éléments d'indication visuelle, par exemple des LED, ou un
écran pour informer l'utilisateur qu'une certaine température est atteinte.
Figure 1. Vue en perspective d'une poignée accueillant un thermomètre à sonde selon un mode de
réalisation de l'invention.
La poignée comprend en outre une partie longitudinale en retrait dont la forme correspond au profil
tubulaire du thermomètre à sonde. La partie évidée est adaptée pour recevoir le thermomètre à
sonde de manière amovible, comme illustré sur la figure 1, en incorporant des éléments de retenue,
par exemple des éléments à ajustement serré de conception annulaire ou cylindrique, ou d'autres
fixations pour un couplage mécanique.
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Figure 2. Vue en perspective d'une poignée d'ustensile de cuisine selon un mode de réalisation de
l'invention.
Comme illustré sur la figure 2, la poignée comprend une unité de commande intégrée dans la
structure de la poignée. L'unité de commande peut être configurée pour se connecter au
thermomètre à sonde afin de recevoir les données de mesure du thermomètre à sonde. Cette
connexion peut être réalisée au moyen d'éléments de connexion électrique, par exemple des broches
à bille, disposés de manière à s'aligner avec un élément d'accouplement sur la deuxième extrémité
du thermomètre à sonde.
Lorsqu'elle est fixée à la poignée, la première extrémité du thermomètre à sonde s'étend
longitudinalement dans la poignée et entre en contact avec une surface latérale de l'ustensile de
cuisson. La surface de contact peut comprendre une couche de surface en matériau à haute
conductivité thermique, par exemple de l'aluminium, qui s'étend dans la surface inférieure de
l'ustensile de cuisson. Lorsqu'il est en position fixée, le thermomètre à sonde est configuré pour
effectuer une mesure de température. Dans ce cas, la température mesurée correspond à la
température de la surface inférieure de l'ustensile de cuisson. Le thermomètre à sonde est configuré
pour signaler les données de mesure à l'unité de commande connectée de l'ustensile de cuisson. À
ce stade, l'unité de commande peut effectuer une correction du signal pour compenser toute perte
ou déviation du signal, par exemple, les déviations du signal associées au gradient de température
le long du trajet du signal ou aux matériaux conducteurs utilisés. Ensuite, l'unité de commande est
configurée pour traiter les données signalées afin d'effectuer une action qui dépend des paramètres
précédemment sélectionnés par un utilisateur. Par exemple, après une mesure de température,
l'unité de commande peut signaler une alarme pour avertir un utilisateur d'un changement de
température ou d'une température spécifique atteinte. En option, l'unité de commande peut être
configurée pour contrôler sans fil les paramètres de chaleur de l'appareil sous l'ustensile de cuisson
et pour s'ajuster à une condition de chauffage préétablie.
Lorsqu'il est détaché de la poignée, le thermomètre à sonde est adapté pour effectuer une mesure
de température et pour signaler sans fil cette mesure à l'unité de commande de l'ustensile de
cuisson. En outre, l'unité de commande est configurée pour communiquer les valeurs de
température mesurées à un écran, par exemple un écran intégré à l'ustensile de cuisson, ou un
écran supplémentaire de l'utilisateur. En conséquence, pendant la cuisson avec l'ustensile de
cuisine, un utilisateur peut introduire le thermomètre à sonde détachée dans l'aliment en cours de
cuisson et effectuer une mesure de la température à cœur de l'aliment. Plus tard, après avoir obtenu
cette mesure, l'utilisateur peut simplement rattacher le thermomètre à la poignée de l'ustensile de
cuisson pour le ranger de manière pratique.
Figure 3. Vue en perspective d'une poignée détachable selon un mode de réalisation de l'invention.
Dans un autre mode de réalisation illustré à la figure 3, la poignée de l'ustensile de cuisson est
détachable du corps de l'ustensile. Ce mécanisme peut être réalisé en incorporant des
caractéristiques d'engagement mécanique (par exemple, des clips et des griffes) qui permettent à
une poignée unique de se fixer de manière interchangeable dans plusieurs ustensiles de cuisson de
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différentes tailles. En outre, un mécanisme de poussée et de traction entre le capteur et la poignée
permet de libérer le capteur du point de fixation.
Dans un autre exemple d'utilisation de la présente invention, lorsqu'un utilisateur souhaite cuisiner
un steak, les étapes suivantes sont réalisées :
1. L'utilisateur chauffe l'ustensile de cuisson (par exemple, en chauffant une table de cuisson).
2. L'ustensile de cuisson avertit l'utilisateur qu'une température optimale a été atteinte.
3. L'utilisateur place un aliment sur l'ustensile de cuisson, par exemple un steak.
4. L'utilisateur souhaite vérifier la température à cœur de l'aliment.
5. L'utilisateur détache la sonde thermométrique de la poignée.
6. Un utilisateur introduit la sonde dans l'aliment.
7. La sonde signale la température mesurée à l'ustensile de cuisson, qui l'indique ensuite à
l'utilisateur.
可用于平底锅+食物传感器的智能炊具
1. 公开内容摘要
本发明涉及一种带有集成温度计的智能炊具。该智能炊具包括一个适合容纳一个可拆卸的探针
温度计的手柄。当连接到手柄时，探针温度计能够测量炊具的表面温度。因此，用户可以获得
炊具表面的温度，以决定具有最佳加热条件的烹饪程序的开始时间。当与手柄分离时，探针温
度计作为传统的探针温度计操作，允许用户对食品进行核心温度测量。因此，改进的智能炊具
使用户能够进行两种不同的温度测量，以更可靠的方式监测烹饪条件。此外，改进的智能炊具
为可拆卸的探针温度计提供了一个方便的存储位置，因此，探针温度计的可及性增加，从而促
进和便利用户对食物进行充分的温度测量。
2. 适用的专利分类
A47J45/061 酱锅、煎锅手柄
3. 技术领域
本发明涉及一种带手柄的智能炊具，该手柄集成了温度计。
4. 参考文献
1. US10455982B2 包括传感器支架的烹饪容器
摘要
提供了一种烹饪容器（1），包括具有底部（3）和侧壁（4）的主体（2），通过安装装置（6
，22）安装在主体（2）上的手柄（20），以及配置在靠近底部（3）的接收壳体（11）中的传
感器（30），并配有至少一个电绝缘导电元件（31。32），所述传感器（30）和所述导电元件
（31，32）被安装在一个支架（40）上，该支架从底部（3）沿侧壁（4）延伸，并被安装在手
柄（20）上。支架（40）包括用于传感器和导电元件的固定部分（42）和至少一个程序化的变
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形区（50，55a，55b），以允许用于传感器和导电元件的固定部分（42）与手柄（20）之间
在至少一个方向上移动。
2. US5441344A 烹饪表面的温度测量和显示
摘要
烹饪器具的烹饪表面温度的测量和显示由温度传感器（如热电偶）提供，该传感器直接与烹饪
表面热接触，或通过烹饪器具侧面的夹子与烹饪表面紧密接触，以及在烹饪器具的手柄上或夹
子的上端与传感器电连接的温度测量和显示，以方便在远离温度传感器的位置查看烹饪表面的
温度。
5. 要解决的问题
一般来说，食品温度计，即食品传感器，通过在菜肴准备过程中监测食品温度，协助用户实现
最佳烹饪效果。一些现代炊具和烹调用具包括一个内置的温度计，用于测量炊具的温度，以及
一个电子系统，当达到一定温度时向用户发出信号。这种类型的温度计通常包括一个安排在炊
具主体内的传感元件。然而，这种类型的温度计具有误导性，因为它未能提供内部食物温度（
核心温度）的直接测量，而只是提供一个参考温度（例如，沿炊具表面的温度）。
更传统的食品温度计被称为探针温度计，它是一种带有传感针和数字显示器或模拟仪表的设备
，可显示测量的温度。在使用时，用户将传感针插入被烹调的物品，以获得食物的直接温度测
量。无论其简单性和可靠性如何，与内置式温度计相比，传统的探针式温度计通常会出现一个
问题，即其储存和使用的便利性。为了操作内置温度计的功能，用户需要通过例如按下一个按
钮来激活它，在烹饪时只需付出最小的努力，而为了操作探针温度计，用户需要首先寻找并伸
手去拿它。
6. 建议的解决方案
本发明通过提供一种智能炊具来解决前面提到的问题，该炊具有一个适合容纳可拆卸探针温度
计的手柄。
当连接到手柄时，探针温度计适于与锅的导电表面进行热耦合，以测量炊具的受热表面温度。
在这种情况下，用户能够获得锅具表面的温度，以便在最佳加热条件下开始烹饪程序。当与手
柄分离时，探针温度计适于作为传统的探针温度计操作，使用户能够进行食品的核心温度测量
。
因此，改进的智能炊具使用户能够执行两种温度测量方法，以更可靠地实现所需的烹饪结果。
将探针温度计集成到智能炊具中，以单一的传感器配置提供了两种不同的温度感应功能，相应
地，一个测量炊具表面的功能和一个测量食物核心温度的功能。这种配置在制造成本和环境资
源的使用方面代表了一种优势。此外，改进后的智能炊具为可拆卸的探针温度计提供了一个方
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便的存储位置，并因此增加了探针温度计的可及性，从而促进和便利了用户对食物温度的充分
测量。
7. 7.描述
在本发明的一个实施例中，一种探针温度计包括一个细长的管状体，其第一端具有适合插入食
品的尖形。第一端集成了一个传感部分，提供一个或多个温度传感器。探针式温度计还包括一
个第二端，该端有一个发射部分，容纳信号电子装置，用于通过无线传输传输传感器数据。信
号电子装置可以包括一个天线，将传感器信号传输到一个监测设备、一个来自用户的带有显示
屏的远程装置，或者是一个来自厨房设备的控制装置。
此外，一种智能炊具包括一个形状为锅的主体，并包括一个底面和一个侧面。该炊具包括一个
适合连接到锅的侧表面的手柄。手柄还包括一个电子系统，当测量数据达到选定的值时提醒用
户。例如，该电子系统可以包括一个与声音警报相连的控制单元，或视觉指示功能，例如 LED，
或一个显示器，以告知用户达到了某个温度。
图 1. 根据本发明的一个实施方案，容纳探针温度计的手柄的透视图
手柄还包括一个纵向的凹陷部分，其形状与探针温度计的管状外形一致。凹陷部分适于以可拆
卸的方式容纳探针温度计，如图 1 所示，通过加入固定元件，例如，环形或圆柱形设计的压紧元
件，或其他用于机械连接的紧固件。
图 2. 根据本发明的一个实施方案的炊具手柄的透视图。
如图 2 所示，该手柄包含一个嵌入到手柄结构中的控制单元。该控制单元可被配置为与探针温度
计连接，以接收来自探针温度计的测量数据。这种连接可以通过用于电连接的元件实现，例如
，球销，被安排与探针温度计第二端上的配合元件对齐。
当连接到手柄时，探针温度计的第一端在手柄内纵向延伸，并与炊具的侧向表面接触。接触面
可包括高导热材料的表面层，例如铝，延伸到炊具的底部表面。当处于连接位置时，探针温度
计被配置为进行温度测量。在这种情况下，测量的温度对应于炊具底面的温度。探针温度计被
配置为向连接的炊具控制单元发出测量数据的信号。在这一点上，控制单元可以进行信号校正
，以补偿任何信号损失或信号偏差，例如，与沿信号路径的温度梯度或所采用的导电材料相关
的信号偏差。之后，控制单元被配置为处理信号数据，以执行一个取决于用户先前选择的设置
的动作。例如，在温度测量之后，控制单元可以发出警报信号，提醒用户温度变化或达到的特
定温度。可选的是，控制单元可以被配置为以无线方式控制来自炊具下面的设备的加热参数，
并调整到预先确定的加热状态。
当与手柄分离时，探针温度计适于进行温度测量，并将该测量信号无线传输给炊具的控制单元
。此外，控制单元被配置为将测量的温度值传达给一个显示器，例如，集成在炊具中的显示器
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，或来自用户的额外显示器。因此，在使用该炊具烹饪时，用户可以将分离式探针温度计引入
正在烹饪的食物中，并对食物进行核心温度测量。之后，在获得这一测量结果后，用户可以简
单地将探针温度计重新安装到炊具的手柄上，以方便地储存它。
图 3. 根据本发明的一个实施方案的可拆卸手柄的透视图。
在图 3 所示的另一个实施例中，炊具的手柄可从炊具本体上拆下。这种机制可以通过纳入机械啮
合特征（例如，夹子和爪子）来实现，使单个手柄能够互换地安装到不同尺寸的多个炊具中。
或者，传感器和手柄之间的推拉机制使传感器能够从固定点释放。
在本发明的另一个使用示例案例中，当用户希望烹制牛排时，要执行以下步骤。
1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.

用户加热炊具（例如，通过加热灶台）。
炊具提醒用户已达到最佳炊具温度
用户将食物放在锅具上，例如牛排。
用户希望验证食物的核心温度
用户将探针温度计从手柄上取下
用户将探针放入食物中。
探针向炊具发出测量温度的信号，炊具随后向用户显示温度。

Intelligentes Kochgeschirr für Pfanne + Lebensmittelsensor verwendbar
1. Zusammenfassung der Offenbarung
Die vorliegende Erfindung bezieht sich auf ein intelligentes Kochgeschirr mit einem integrierten
Thermometer. Das intelligente Kochgeschirr umfasst einen Griff, der zur Aufnahme eines
abnehmbaren Fühlerthermometers geeignet ist. Wenn das Fühlerthermometer am Griff befestigt ist,
kann es eine Oberflächentemperatur des Kochgeschirrs messen. Auf diese Weise erhält der
Benutzer die Temperatur der Oberfläche des Kochgeschirrs, um den Startzeitpunkt eines
Kochvorgangs mit optimalen Heizbedingungen zu bestimmen. Wenn das Fühlerthermometer vom
Griff abgenommen wird, funktioniert es wie ein herkömmliches Fühlerthermometer und ermöglicht
dem Benutzer die Messung der Kerntemperatur eines Lebensmittels. Dementsprechend kann der
Benutzer
mit
dem
verbesserten
intelligenten
Kochgeschirr
zwei
verschiedene
Temperaturmessungen durchführen, um die Kochbedingungen zuverlässiger zu überwachen.
Darüber hinaus bietet das verbesserte intelligente Kochgeschirr einen bequemen Aufbewahrungsort
für ein abnehmbares Fühlerthermometer und somit eine bessere Erreichbarkeit des
Fühlerthermometers, wodurch eine angemessene Temperaturmessung von Lebensmitteln für den
Benutzer gefördert und erleichtert wird.
2. Anwendbare Patent-Kategorisierung
A47J45/061 Kochtopf, Bratpfannengriffe
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3. Technisches Gebiet
Die Erfindung betrifft ein intelligentes Kochgeschirr mit einem Griff, in den ein Thermometer
integriert ist.
4. Referenzen
1. US10455982B2 Kochgefäß mit Sensorhalterung
Zusammenfassung
Kochgefäß (1) mit einem Körper (2), der mit einem Boden (3) und einer Seitenwand (4) versehen ist,
einem Griff (20), der durch Befestigungsmittel (6, 22) an dem Körper (2) angebracht ist, und einem
Fühler (30), der in einem Aufnahmegehäuse (11) in der Nähe des Bodens (3) angeordnet und mit
mindestens einem elektrisch isolierten Leitelement (31, 32) ausgestattet ist, wobei der Sensor (30)
und das leitende Element (31, 32) an einem Träger (40) angebracht sind, der sich vom Boden (3)
entlang der Seitenwand (4) erstreckt und am Griff (20) befestigt ist. Der Träger (40) umfasst ein
Halteteil (42) für den Sensor und das leitende Element und mindestens einen programmierten
Verformungsbereich (50, 55a, 55b), um die Beweglichkeit zwischen dem Halteteil (42) für den
Sensor und das leitende Element und dem Griff (20) in mindestens einer Richtung zu ermöglichen.
2. US5441344A Messung und Anzeige der Temperatur einer Kochfläche
Zusammenfassung
Messung und Anzeige der Temperatur einer Kochfläche eines Kochgeschirrs wird durch einen
Temperatursensor, wie z.B. ein Thermoelement, in thermischem Kontakt entweder direkt mit der
Kochfläche oder durch eine Klemme an der Seite des Kochgeschirrs in unmittelbarer Nähe der
Kochfläche, und eine Temperaturmessung und -anzeige, die elektrisch mit dem Sensor an einer
Stelle am Griff des Kochgeschirrs oder am oberen Ende der Klemme verbunden ist, um die
Temperatur der Kochfläche an einer vom Temperatursensor entfernten Stelle bequem ablesen zu
können, bereitgestellt.
5. Zu lösendes Problem
Im Allgemeinen helfen Lebensmittelthermometer, d. h. Lebensmittelsensoren, dem Benutzer, ein
optimales Kochergebnis zu erzielen, indem sie die Lebensmitteltemperatur während der Zubereitung
von Speisen überwachen. Einige moderne Kochgeschirre und Kochutensilien enthalten ein
eingebautes Thermometer, das die Temperatur des Kochgeschirrs misst, und ein elektronisches
System, das dem Benutzer signalisiert, wenn eine bestimmte Temperatur erreicht ist. Diese Art von
Thermometer besteht in der Regel aus einem Sensorelement, das sich im Inneren des Kochgeschirrs
befindet. Diese Art von Thermometer ist jedoch insofern irreführend, als es keine direkte Messung
der Innentemperatur des Lebensmittels (Kerntemperatur) liefert, sondern nur eine
Referenztemperatur (z. B. die Temperatur an der Oberfläche des Kochgeschirrs).
Ein traditionelleres Speisenthermometer wird als Fühlerthermometer bezeichnet, ein Gerät mit einer
Messnadel und einer digitalen oder analogen Anzeige, die die gemessene Temperatur angibt. Bei
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der Verwendung sticht der Benutzer die Fühlernadel in das Kochgut, um eine direkte
Temperaturmessung des Lebensmittels zu erhalten. Ungeachtet seiner Einfachheit und
Zuverlässigkeit besteht bei herkömmlichen Fühlerthermometern im Vergleich zu
Einbauthermometern häufig das Problem der Aufbewahrung und der bequemen Verwendung. Um
die Funktion eines eingebauten Thermometers zu nutzen, muss der Benutzer es z. B. durch Drücken
eines Knopfes mit minimalem Aufwand während des Kochens aktivieren, wohingegen er für die
Bedienung eines Fühlerthermometers erst danach suchen und danach greifen muss.
6. Vorgeschlagene Lösung
Die vorliegende Erfindung löst die vorgenannten Probleme, indem sie ein intelligentes Kochgeschirr
mit einem Griff bereitstellt, an dem ein abnehmbares Fühlerthermometer angebracht werden kann.
Wenn das Fühlerthermometer am Griff befestigt ist, kann es sich thermisch mit einer leitenden
Oberfläche der Pfanne verbinden, um die Temperatur der erhitzten Oberfläche des Kochgeschirrs zu
messen. In diesem Fall kann der Benutzer die Temperatur der Oberfläche des Kochgeschirrs
ermitteln, um einen Kochvorgang mit optimalen Heizbedingungen zu starten. Wenn das
Fühlerthermometer vom Griff abgenommen wird, kann es wie ein herkömmliches
Fühlerthermometer funktionieren, so dass ein Benutzer die Kerntemperatur eines Lebensmittels
messen kann.
Dementsprechend ermöglicht das verbesserte intelligente Kochgeschirr dem Benutzer zwei
Temperaturmessverfahren, um ein gewünschtes Kochergebnis zuverlässiger zu erzielen. Die
Integration des Fühlerthermometers in das intelligente Kochgeschirr bietet zwei verschiedene
Temperaturmessfunktionen mit einer einzigen Sensorkonfiguration, d. h. eine Funktion, die die
Oberfläche des Kochgeschirrs misst, und eine Funktion, die die Kerntemperatur eines Lebensmittels
misst. Diese Konfiguration stellt einen Vorteil in Bezug auf die Herstellungskosten und die Nutzung
von Umweltressourcen dar. Darüber hinaus bietet das verbesserte intelligente Kochgeschirr einen
bequemen Aufbewahrungsort für ein abnehmbares Fühlerthermometer und damit eine bessere
Erreichbarkeit des Fühlerthermometers, wodurch eine angemessene Temperaturmessung von
Lebensmitteln für einen Benutzer gefördert und erleichtert wird.
7. Beschreibung
In einer Ausführungsform der Erfindung umfasst ein Fühlerthermometer einen länglichen und
röhrenförmigen Körper mit einem ersten Ende, das mit einer spitzen Form versehen ist, die geeignet
ist, in ein Lebensmittelprodukt eingeführt zu werden. In das erste Ende ist ein Fühlerteil integriert,
der mit einem oder mehreren Temperatursensoren versehen ist. Das Fühlerthermometer umfasst
ferner ein zweites Ende mit einem Sendeabschnitt, der eine Signalelektronik zur drahtlosen
Übertragung von Sensordaten enthält. Die Signalelektronik kann eine Antenne umfassen, die
Sensorsignale an ein Überwachungsgerät, eine Ferneinheit mit einem Display eines Benutzers oder
alternativ an eine Steuereinheit eines Küchengeräts überträgt.
Darüber hinaus umfasst ein intelligentes Kochgeschirr einen Körper in Form einer Pfanne, der eine
Bodenfläche und eine Seitenfläche aufweist. Das Kochgeschirr umfasst einen Griff, der an der
Seitenfläche des Topfes befestigt werden kann. Der Griff enthält außerdem ein elektronisches
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System, das den Benutzer warnt, wenn ein Messwert einen bestimmten Wert erreicht. Das
elektronische System kann z. B. eine Steuereinheit in Verbindung mit einem akustischen Alarm oder
visuellen Anzeigeelementen, z. B. LEDs, oder einem Display umfassen, um den Benutzer darüber zu
informieren, dass eine bestimmte Temperatur erreicht wurde.
Abbildung 1. Perspektivische Ansicht eines Handgriffs, der ein Fühlerthermometer gemäß einer
Ausführungsform der Erfindung aufnimmt
Der Griff umfasst ferner eine längliche Aussparung, die entsprechend dem rohrförmigen Profil des
Fühlerthermometers geformt ist. Die Aussparung ist so gestaltet, dass sie das Fühlerthermometer
lösbar aufnehmen kann, wie in Abbildung 1 dargestellt, indem sie Halteelemente, z. B. ring- oder
zylinderförmige Einpresselemente, oder andere Befestigungsmittel zur mechanischen Verbindung
enthält.
Abbildung 2. Eine perspektivische Ansicht eines Kochgeschirrgriffs gemäß einer Ausführungsform
der Erfindung.
Wie in Abbildung 2 dargestellt, enthält der Griff eine Steuereinheit, die in die Struktur des Griffs
eingebettet ist. Die Steuereinheit kann so konfiguriert sein, dass sie mit dem Fühlerthermometer
verbunden werden kann, um Messdaten vom Fühlerthermometer zu empfangen. Eine solche
Verbindung kann durch Elemente für die elektrische Verbindung, z. B. Kugelstifte, erreicht werden,
die so angeordnet sind, dass sie mit einem Gegenstück am zweiten Ende des Fühlerthermometers
fluchten.
Wenn es am Griff befestigt ist, erstreckt sich das erste Ende des Fühlerthermometers in
Längsrichtung innerhalb des Griffs und berührt eine Seitenfläche des Kochgeschirrs. Die
Kontaktfläche kann eine Oberflächenschicht aus einem Material mit hoher Wärmeleitfähigkeit, z. B.
Aluminium, umfassen, die sich bis in die Bodenfläche des Kochgeschirrs erstreckt. In der
angebrachten Position ist das Fühlerthermometer so konfiguriert, dass es eine Temperaturmessung
durchführt. In diesem Fall entspricht die gemessene Temperatur der Temperatur der Bodenfläche
des Kochgeschirrs. Das Fühlerthermometer ist so konfiguriert, dass es die Messdaten an die
angeschlossene Steuereinheit des Kochgeschirrs übermittelt. Zu diesem Zeitpunkt kann die
Steuereinheit eine Signalkorrektur durchführen, um etwaige Signalverluste oder
Signalabweichungen zu kompensieren, z. B. Signalabweichungen, die mit dem
Temperaturgradienten entlang des Signalwegs oder mit den verwendeten leitfähigen Materialien
zusammenhängen. Anschließend ist die Steuereinheit so konfiguriert, dass sie die signalisierten
Daten verarbeitet, um eine Aktion durchzuführen, die von den zuvor von einem Benutzer gewählten
Einstellungen abhängt. Beispielsweise kann die Steuereinheit nach einer Temperaturmessung einen
Alarm auslösen, um den Benutzer über eine Temperaturänderung oder eine bestimmte erreichte
Temperatur zu informieren. Optional kann die Steuereinheit so konfiguriert sein, dass sie die
Wärmeparameter des Geräts unterhalb des Kochgeschirrs drahtlos steuert und auf einen vorher
festgelegten Wärmezustand einstellt.
Wenn das Fühlerthermometer vom Griff abgenommen wird, kann es eine Temperaturmessung
durchführen und diese Messung drahtlos an die Steuereinheit des Kochgeschirrs übermitteln.
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Darüber hinaus ist die Steuereinheit so konfiguriert, dass sie die gemessenen Temperaturwerte an
ein Display übermittelt, z. B. an ein in das Kochgeschirr integriertes Display oder an ein zusätzliches
Display des Benutzers. Folglich kann der Benutzer während des Kochens mit dem Kochgeschirr das
losgelöste Fühlerthermometer in das zu kochende Lebensmittel einführen und eine
Kerntemperaturmessung des Lebensmittels vornehmen. Nach der Messung kann der Benutzer das
Fühlerthermometer einfach wieder am Griff des Kochgeschirrs befestigen, um es bequem zu
verstauen.
Abbildung 3. Eine perspektivische Ansicht eines abnehmbaren Griffs gemäß einer Ausführungsform
der Erfindung.
In einer alternativen Ausführungsform, die in Abbildung 3 dargestellt ist, ist der Griff des
Kochgeschirrs vom Kochgeschirrkörper abnehmbar. Ein solcher Mechanismus kann durch
mechanische Eingriffsmerkmale (z. B. Clips und Krallen) erreicht werden, die es ermöglichen, einen
einzigen Griff austauschbar in mehrere Kochgeschirre unterschiedlicher Größe einzusetzen.
Alternativ kann ein Push-Pull-Mechanismus zwischen dem Sensor und dem Griff dafür sorgen, dass
sich der Sensor aus der Fixierung löst.
In einem weiteren beispielhaften Anwendungsfall der vorliegenden Erfindung werden, wenn ein
Benutzer ein Steak zubereiten möchte, die folgenden Schritte durchgeführt:
1. Der Benutzer heizt das Kochgeschirr auf (z.B. durch Aufheizen eines Kochfeldes)
2. Das Kochgeschirr meldet dem Benutzer, dass eine optimale Kochgeschirrtemperatur erreicht
wurde
3. Der Benutzer legt ein Lebensmittel auf das Kochgeschirr, z. B. ein Steak.
4. Ein Benutzer möchte die Kerntemperatur des Lebensmittels überprüfen
5. Der Benutzer nimmt das Fühlerthermometer vom Griff ab
6. Der Benutzer führt die Sonde in das Lebensmittel ein.
7. Die Sonde meldet die gemessene Temperatur an das Kochgeschirr, das sie später an den
Benutzer weitergibt.
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